16 Octobre 2025
PERSONNE NE FERAIT CA,

ET POURTANT...

Chaque année,
le gaspillage d’aliments
encore consommables

représente l'équivalent
de 17 millions de repas’.

sur le territoire
du VALTOM
Puy-de-Déme + Nord Haute-Loire




Un patissier devenu fou détruisant une volumineuse piéce montée, une femme perdue dans le désert renversant
sciemment sa carafe d’eau, un homme déchirant son ticket gagnant... Personne ne ferait ¢a, et pourtant...

Plus de 10 millions de tonnes de déchets alimentaires sont produites chaque année en France :

parmi elles, 4 millions de tonnes de denrées comestibles sont gaspillées sur I'ensemble de la chaine alimentaire.
Cela représente un cinquiéeme des aliments produits mondialement qui n'est jamais consommé’.

Un gaspillage global sur lequel nous avons tous et toutes un réle a jouer de fagon individuelle et collective.

Découvrez
les 3 vidéos :

© DU FRIGO A LA POUBELLE .

Sur le territoire du VALTOM, les derniéres caractérisations* des déchets ménagers réalisées en 2021 ont révélé
que notre poubelle grise annuelle contient 30 kg de déchets alimentaires (sur un total de 196 kg).

Parmi eux, 11 kg sont constitués d'aliments encore emballés ! Sur le Puy-de-Déme et le Nord de la Haute-Loire
(regroupant 700 000 habitants), ce sont ainsi environ 7 700 t d'aliments encore consommables qui sont jetés chaque année,
passant directement de notre frigo ou placard a notre poubelle, soit I'équivalent de 17 millions de repas !

Des résultats en augmentation comme nous I'explique Lawrens Bazzuz, Président du VALTOM :

« Nous assistons a une hausse significative du gaspillage alimentaire depuis les derniéres caractérisations* réalisées

sur le territoire en 2018. Sur les 30kg par habitant d'aliments jetés a la poubelle chaque année, un tiers sont encore emballés.

Ce chiffre a été multiplié par 3 en 3 ans, ce qui nous questionne et nous interpelle en tant que syndicat de valorisation des déchets
ménagers, car il est trés difficile d'identifier les causes de cette explosion. »

Un gaspillage de denrées alimentaires auquel s'ajoute celui des ressources nécessaires pour la produire, la transporter
ou la conserver ainsi que les émissions de gaz a effet de serre engendrées, évaluées a 8% a 10% des émissions mondiales'.

*Caracterisations : analyse du contenu des poubelles grises collectées sur le territoire (panel représentatif)

LE GASPILLAGE EST UNE REALITE

30 kg de déchets d = I'équivalent de Le gaspillage alimentaire, c’est quoi ?
alimentaires produits ont 17 millions de repas T ture desting
chaque année, 11 kg gaspillés chaque année ‘O|Ute nourrltur?' esk:clnee’
par habitant*. d'aliments sur le territoire a la consommation Aumaine,
encore . qui a une étape de la chaine
emballés* = 100-150€ par habitant alimentaire est perdue,
*sur le chaque année jetée ou dégradée.
territoire

du VALTOM



https://youtu.be/gybikLcLHq0
https://youtu.be/oN1lWK1m99k
https://youtu.be/CbmGpPn6lMs
https://www.youtube.com/playlist?list=PLAaMYTXtSi94h6-LjAxSV0mqzbGO04FMJ
https://www.youtube.com/playlist?list=PLAaMYTXtSi94h6-LjAxSV0mqzbGO04FMJ
https://www.youtube.com/playlist?list=PLAaMYTXtSi94h6-LjAxSV0mqzbGO04FMJ
https://www.valtom63.fr/
https://www.youtube.com/playlist?list=PLAaMYTXtSi94h6-LjAxSV0mqzbGO04FMJ

9 LUTTER AU QUOTIDIEN : Agir a son échelle de consommateur

Si le gaspillage alimentaire intervient a tous les niveaux de la chaine de production (production agricole, transformation, conditionnement,
transport, mise en vente... ), nos habitudes de consommation a domicile sont responsables de 35% du gaspillage généré, suivies par la pro-
duction agricole (26%), le secteur de la transformation (17%), la consommation hors domicile (14%) et le secteur de la distribution (8%)>.

Une tendance qui peut pourtant facilement diminuer,
grace a des solutions concrétes a mettre en ceuvre au quotidien,

comme nous l'explique Jeulicn “Testu, auditeur-formateur
en alimentation durable au laboratoire Terana :

Quel serait pour vous le principal conseil Une autre cause majeure de gaspillage

pour limiter le gaspillage chez soi ? est la mauvaise compréhension entre les

. différents types de dates de consommation.
Comment s’y retrouver ?

DLC

« a consommer
jusquau...»

m Date de Durabilité Minimale

« a consommer
de préférence
avantle... »

« - Date Limite de Consommation

Et pour nos repas de fétes,
souvent sources de gaspillage ?

«

»

Les fruits et légumes sont les aliments

les plus gaspillés. Quelques astuces

a partager pour éviter qu'ils ne s'abiment
trop rapidement ?

«



https://www.labo-terana.fr/

DES SOLUTIONS ANTI-GASPI A TOUTES LES ETAPES

Etablir ses menus
et dresser une liste

Regarder les dates
de péremption

de courses Acheter juste
ce qu'il faut
(attention aux
grandes quantités
\\ng en promo !)
\x‘v& A ot :

Vérifier la température -
de son frigo /

condiments, b0|ssons é 7
ceufs, lait entamé. .
!/ 7

beurre fromage é /
plats cuisinés... |

viande, poisson, prodwts -7
laitiers, plats entamés.. N

fruits et légumes frais Q

A la cantine

Dates de péremption :
Comment s’y retrouver ?

\4

DLC - Date Limite
de Consommation

¢ Obligatoire sur
les produits frais et
périssables (viande,
poisson, plats cui-
sinés refr:geres lait
cru..

. Passee cette date,
le produit peut
presenter un danger
pour la santé : ne pas
consommer.

Respect impératif.

A consommer de
préférence avant le :

31/12/25

v

DDM - Date de
Durabilité Minimale

e Présente sur les
produits secs ou peu
périssables (pates,
riz, café, conserves,
Ialt biscuits.. ).

e Passée cette date,
le produit peut étre
consommeé sans
danger, mais peut
avoir perdu un peu
de godt, texture ou
nutriments.

A évaluer avec les
5 sens.

Cuisiner les restes
expérimenter des
recettes anti-gaspi
(fruits et légumes
abimés, épluchures...)

Bien conserver les aliments
mettre devant ceux & consommer
le plus rapidement (régle du « Ter
entré, ler sorti »), stocker dans des
contenants hermétiques et nettoyer
réguliérement son frigo.

ou au resto

On se sert selon
son appétit

et on emporte
cequonn’a
pas consommé !

Adapter les portions

en utilisant des doseurs
et ajuster les quantités
aux appétits des convives.

ASTUCES BONUS

Vous avez de grosses Conservez-les !
quantités de frwts

et légumes

Compostez les déchets
alimentaires qui n’ont
pu étre évités

Et pour vos
repas de féte...

(en bocaux,
sous vide,
congelés...)

«;é
e

On estime au mieux

les quantités a prévoir
sur I'ensemble du repas
(= 600 g/convive)

.\»

iy N

RECETTES ET ASTUCES
anti gaspi

2 2
pesto vert boulettes
DE QUEUES DE FRAISES VEGETARIENNES AU

PAIN RASSIS

ﬁ g



https://www.valtom63.fr/wp-content/uploads/2025/09/GuideRecettesAntiGaspiADEME_TooGoodToGo2024.pdf

© LUTTER COLLECTIVEMENT

Mais la lutte contre le gaspillage alimentaire n'est pas qu'individuelle. Elle s'inscrit dans une démarche globale, menée et financée
depuis de nombreuses années par le VALTOM et ses collectivités adhérentes, pour réduire les déchets a I'échelle collective
en accompagnant les différents acteurs du territoire. Que vous soyez salariés, apprentis, éléves...

Zoom sur des initiatives qui agissent concrétement sur le terrain :

FAIM DE SERIE OU COMMENT SENSIBILISER LES SALARIES SUR LA PAUSE MERIDIENNE !

Et si on parlait de gaspillage alimentaire sur notre lieu de travail ?

Lancé en septembre, I'Appel a projet Faim de série souhaite mobiliser les acteurs économiques locaux autour

de la thématique. Ce dispositif innovant répond a un objectif simple : faire de la pause méridienne une opportunité
pour apprendre a réduire le gaspillage alimentaire, tout en partageant un repas convivial entre collégues.

« Les structures sélectionnées

(entreprises, collectivités...)

) P = bénéficieront d'un programme
personnalisé d'ateliers, pensé
pour impliquer les salariés et
les agents dans une démarche

. B Ny . : collective et positive, sur leur lieu
Reduire les restes, un épisode a la fois de travail,

Ce sont ces moments

de sensibilisation mais aussi
d'échanges sincéres qui permettent
de repartir avec des idées tres
concrétes a mettre en ceuvre chez
soi ou en dehors de son domicile.

Ce type d'initiative permet
de conjuguer engagement
environnemental et qualité
de vie au travail.

C'est bénéfique pour tous :
les salariés, I'entreprise,

la collectivité et la planéte ! %
précise Beuodt Falne

du CPIE Clermont-Démes
qui accompagnera

les candidats sélectionnés.

Ces ateliers participatifs,
proposés sur un format
adaptable (entre 1H et 1H45)
sont congus pour étre intégrés,
aux temps de pause

ou a des moments banalisés.

Ils s'adressent a tous les salariés

ou agents curieux d'adopter

des gestes simples pour moins jeter
au quotidien, réaliser des économies
et agir concrétement pour
I'environnement tout en partageant
un moment convivial en équipe.

Candidatez dés maintenant :



https://www.valtom63.fr/
https://www.valtom63.fr/actualites/faimdeserie/
http://valtom63.fr/actualites/faimdeserie/
https://cpie-clermont-domes.org/
http://valtom63.fr/actualites/faimdeserie/

LES CUISINIERS DE DEMAIN LUTTENT CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Sensibiliser les futurs cuisiniers pour faire évoluer les pratiques dans la restauration collective et commerciale.
est de cette idée qu'est née la volonté d’engager un partenariat avec itu oti - ,
C'est de cette id ‘est la volonté d' t t I'Institut des métiers de Clermont-Ferrand
qui forme chaque année des centaines d'apprentis au sein de son établissement.

L'Institut des Métiers,

centre de formation reconnu,

a été une structure pilote lors

de l'année scolaire 2023-2024
pour expérimenter un programme
accompagné par le Centre_
Permanent d’Initiative

a I’Environnement (CPIE)
Clermont-Déme et le laboratoire
Terana, visant a inscrire

les thématiques de |'économie
circulaire dans le référentiel

de formation de la structure

et de mettre en place un projet
autour de la lutte contre

le gaspillage alimentaire

avec différentes classes.

L'objectif de ce partenariat ?
Former les apprentis a intégrer
les réflexes de tri, de valorisation
des déchets et de lutte contre

le gaspillage alimentaire dans
leur pratique professionnelle.

En avril dernier, dans le cadre

de leur chef d'ceuvre de fin
d'année, les éléves de CAP
cuisine, boulangerie et patisserie
de I"établissement clermontois
ont régalé les convives, au sein
de leur restaurant d'application,
grace a un menu 0 gaspi,
imaginé afin que chaque
ingrédient soit valorisé.

Une prise de conscience

pour les éléves et I'équipe
enseignante mais aussi un enjeu
pédagogique, comme

nous l'explique Valentin (Ylacr,
formateur en patisserie

dans la structure :

« Cette expérience nous a permis
de constater, chiffres a I'appui,
I'ampleur du gaspillage qui peut
exister lors d’un service «classique»
dans un restaurant.

En pétisserie, cela nous a amené

a réfléchir a des solutions pour
limiter au maximum le gaspillage,
notamment en utilisant nos fruits
dans leur intégralité, comme ce fut
le cas avec les citrons, exploités
dans leur totalité. Une expérience
enrichissante et formatrice. »



https://institut-metiers.fr/
https://cpie-clermont-domes.org/
https://cpie-clermont-domes.org/
https://cpie-clermont-domes.org/
https://cpie-clermont-domes.org/
https://www.labo-terana.fr/
https://www.labo-terana.fr/

LES MAITRES COMPOSTEURS SE FORMENT AUSSI !

Autres professionnels mobilisés : les maitres-composteurs. Ceux-ci sensibilisent tout au long de I'année les habitants
du Puy-de-Déme et du Nord de la Haute Loire aux pratiques de compostage et participent au développement
de solutions de détournement et de valorisation des biodéchets (constitués des déchets verts et des déchets
alimentaires). Afin de compléter leur expertise et de faire évoluer leur champ d'intervention, des sessions de
formation sur le gaspillage alimentaire ont été organisées pour la trentaine de professionnels du territoire.
Une maniére pour eux, de « boucler la boucle » en travaillant cette fois en amont de la production du biodéchet.

Animées par Charles Brault,

de I'agence D3 et Julien Testu

du laboratoire Terana,

les deux journées ont alterné

des apports théoriques

(définition du gaspillage, réglementation,
impacts environnementaux,

présentation d'outils de sensibilisation...),
analyse in situ d'un service

de restauration collective

et restitution des observations
aupreés des équipes impliquées.

Gueltay Sanceax, maitre-

composteur sur le territoire
du SMCTOM Haute Dordogne,
revient sur ses motivations

a participer a cette session :

« Dans nos missions au quotidien
nous travaillons beaucoup avec

les professionnels de la restauration
collective, pour mettre en place
des solutions de valorisation

de leurs biodéchets, a travers

du compostage notamment.

A cette occasion, nous les
sensibilisons sur le fait que le
meilleur déchet est celui qu'on
ne produit pas et donc d’'agir
directement a la source, avant
qu'il ne soit généré.

Cette formation m'a permis
d'acquérir des connaissances
concrétes notamment en hygiene
pour mieux comprendre leurs
impératifs et problématiques,
afin de les accompagner dans la
mise en place d'actions de lutte
contre le gaspillage alimentaire.

Dans le cadre de ma formation

de maitre composteur suivie il y

a quelques années, nous avions

eu une demi-journée autour

de la thématique du gaspillage
alimentaire mais étant en formation
nous manquions de reculs sur les
pratiques en restauration collective
ou comportements individuels

qui peuvent générer du gaspillage.

Aujourd’hui, je vois le probléeme
avec un ceil plus aguerri, et j‘ai pu
découvrir des outils tres simples
a mettre en ceuvre pour bien
faire passer le message auprés
de différents publics, comme

les supports développés par
Apicompost qui abordent

de facon claire et ludique la
conservation des fruits et légumes
ou encore le jeu de la tomate,

a faire en animation, qui met en
évidence avec un exemple trés
concret I'implication de chaque
acteur sur la chaine du gaspillage
(producteurs, transporteurs,

grandes surfaces, consommateurs...).

Ces deux journées m’ont aussi
permis de mieux appréhender

le fait que la lutte contre

le gaspillage alimentaire passe
par de multiples actions, comme
travailler sur 'énoncé des menus
dans les cantines afin qu'ils soient
le plus clair possible ou méme sur
le mobilier utilisé : par exemple des
tables trop hautes dans un réfectoire
recevant des éléves de maternelles
peuvent augmenter le gaspillage
car les enfants seront mal installés
et ne verront pas ce qu'ils mangent.

Je trouve également que ce sujet
est trés intéressant car il permet
de faire travailler ensemble les
professionnels des différents
secteurs d'une structure
(cuisine, service en salle, animation...)
sur un objectif commun. »



https://apicompost.fr/
https://www.ree-auvergne.org/structures/d3/
https://www.labo-terana.fr/

LES ETABLISSEMENTS SCOLAIRES : ELEVES ET ENSEIGNANTS MOBILISES CONTRE LE GASPILLAGE !

Depuis 2008, le dispositif Etablissements Témoins accompagne des établissements scolaires et pédagogiques
du territoire dans des actions de réduction des déchets a travers de nombreuses initiatives

(sensibilisation au tri, mise en place de composteurs...) Ecoles, colleges, lycées, accueils de loisirs...

214 structures ont déja bénéficié du dispositif depuis sa création.

La lutte contre le gaspillage
alimentaire est un axe phare

de ce dispositif comme

nous l'explique Va4 7fouar,
chargé de missions prévention
des déchets au VALTOM :

« Le dispositif Etablissements
Témoins accompagne

les établissements éducatifs,

de I'école primaire a I'enseignement
supérieur, dans des projets concrets
de réduction des déchets

sur de nombreuses thématique
dont la réduction des déchets
alimentaires.

Un accompagnement complet

leur est ainsi proposé : de I'achat
des produits jusqu’a la consommation
des repas, en passant par

des diagnostics, des formations

et des actions de terrain

(pesées des déchets, compostage,
sensibilisation des convives).

Les établissements s'engagent
dans cette démarche pour réaliser
des économies, se mettre en
conformité avec la loi AGEC*,

et renforcer leur démarche
éco-responsable.

L'accompagnement, réalisé

par le Réseau d’Education

a 'Environnement Auvergne
(REEA) et [e laboratoire Terana,
en concertation avec I'Education
Nationale, associe un soutien
technique et pédagogique
(interventions d’experts, outils adaptés)
et met en avant la valorisation
des résultats, tout en impliquant
activement les éléves

dans le projet. »

Découvrez
la vidéo :

*loi AGEC : LOI n° 2020-105 du 10 février 2020 relative a la lutte contre le gaspillage et a I’économie circulaire.


https://www.valtom63.fr/espace-pedagogique/etablissements-temoins/
https://www.ree-auvergne.org/
https://www.ree-auvergne.org/
https://www.ree-auvergne.org/
https://www.labo-terana.fr/
https://youtu.be/ixAoB9LR8HI
https://youtu.be/ixAoB9LR8HI

LES ASSOCIATIONS DE DONS ALIMENTAIRES CONFRONTEES AUSSI AU GASPILLAGE ALIMENTAIRE !

Depuis 2021, le VALTOM a signé une convention de partenariat avec la Banque Alimentaire, les Restos du cceur
et le Secours populaire afin d'accompagner ces structures dans la gestion et valorisation de leurs déchets.

Un enjeu important pour ces associations, pour lesquelles la lutte contre le gaspillage alimentaire

est a la fois une évidence et un défi quotidien.

Dans le cadre de leur activité,

les associations de dons alimentaire
sont confrontées au quotidien

a la problématique du gaspillage
alimentaire, comme nous |'explique
Pacseal (ogueler, Président

de la Banque Alimentaire 63 :

« Cela fait prés de 40 ans

que la Banque Alimentaire fait
de « I'antigaspi ». On peut dire
que c'est dans I’ADN de notre
association de lutter contre
le gaspillage, puisque 60%

de nos stocks est basé

sur la récupération

de dons alimentaires.

Malheureusement aujourd’hui,

on assiste a une perte de qualité

de certains arrivages,

avec notamment l'effet

des « rayons antigaspi »

mis en place en supermarché
depuis quelques années.

Cela réduit les denrées dirigées
vers les circuits de dons,

et celles qui sont envoyées

ont souvent des DLC* extrémement
courtes, voire ne sont pas
distribuables car trop abimées.
C'est le cas des fruits et des légumes
notamment. Nous avons donc

dii faire évoluer nos pratiques
pour limiter la perte de denrées
au maximum.

Nous travaillons par exemple
directement avec les plateformes
d‘approvisionnement des magasins,
en amont, ce qui nous garantit

de meilleurs produits.

Nous avons également développé
des synergies avec d'autres
associations sur tout le territoire
AURA, afin de pouvoir plus
facilement et rapidement distribuer
les produits quand nous avons

de gros arrivages par exemple.

Notre partenariat avec le VALTOM
nous a également permis

de réfléchir a des solutions

pour faciliter le tri et la valorisation
des déchets générés et de réduire
leur colit. Des tables de tri

ont par exemple été mises

en place dans notre entrepét

et dans notre épicerie solidaire
Esope 63 a Clermont-Ferrand.

Ces tables permettent de trier
plus facilement les cagettes,
emballages et déchets
alimentaires et de les orienter
chacun vers la bonne filiére.

Ces mesures aident nos équipes
de bénévoles dans leur pratique,
pour poursuivre au mieux

nos missions et fournir

des produits de qualités

a nos 19 000 bénéficiaires. »

*DLC : Date Limite de Consommation.



https://www.valtom63.fr/
https://baauvergne.banquealimentaire.org/
https://ad63.restosducoeur.org/
https://www.secourspopulaire.fr/63/

@ UNE CAMPAGNE A ’HONNEUR SUR LES RESEAUX ! %

Pour incarner cette nouvelle campagne de sensibilisation, deux influenceuses auvergnates,
Elodic Buvar alias Elodylovestravels et Satuia Yacter d'Ose ton voyage s'engagent avec le VALTOM.

Fans de voyages en famille et de belles idées au quotidien, elles partagent la méme volonté de donner du sens
a leurs pratiques et de mobiliser leurs communautés autour d’un enjeu qui nous concerne tous :
la lutte contre le gaspillage alimentaire.

Sabrina Vacter,

baroudeuse en van,

invite a repenser notre maniere
de consommer avec bon sens
et simplicité :

De son coté, Eladic Buvar,
adepte de I'échange

de maisons, confie

avoir été immédiatement
emballée par le sujet :

« Passionnée de cuisine, je trouve intéressant « « Méme en voyage, je reste attentive au gaspillage
de se pencher sur notre maniére d’envisager de passer alimentaire. Mon attention portée aux ressources
aux fourneaux. Consommer... Gaspiller... Jeter... ne s‘arréte pas aux frontieres de la maison !
Aujourd’hui, en faisant appel a notre bon sens,

nous pouvons lutter contre le gaspillage alimentaire Je suis certaine que ma communauté sera sensible
dans la vie de tous les jours comme en voyage. » a ce message et préte a s'impliquer. »

Ces deux voix régionales illustrent la diversité des gestes possible, peu importe l'endroit oli nous nous trouvons !

ANNEXES

Le gaspillage alimentaire PELOIGNE 165 PRODUCTELRS DIETHYLENE DFS ViGkTAUX
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A PROPOS

Le VALTOM est un syndicat mixte qui gére la valorisation et le traitement des déchets
A I I ( menagers et assimilés pour les habitants du Puy-de-Déme et du nord de la Haute-Loire.
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